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INTOKSIKASI MIKROBA 
MELALUI MAKANAN 
Faktor utama yang 
mempengaruhi sifat 
virulensi mikroba 
 
 
 
 TOKSIN DAN EKSOENZIM  
 
 
INTOKSIKASI Oleh BAKTERI 
Clostridium botulinum 
 
C. botulinum                Neurotoksin                KEMATIAN 
                                       (BOTULISM) 
 
Gejala klinis: 
1. Timbul dalam 12-36 jam 
2. Gangguan pencernaan akut mual-mual, muntah, diare, 
pusing, sakit kepala 
3. Gangguan pandangan, sulit menelan dan bicara 
4. Otot lumpuh, paralisis menyebar pada sistem pernafasan 
dan jantung, kematian karena sulit bernafas 
5. Pada kasus fatal terjadi kematian dalam waktu 3-6 hari  
 
 
 
 
 
 
Sifat dan Ciri 
Sifat Batang, Membentuk spora, gas dan 
anaerobik  
Tipe Bakteri A, B, C, D, E, F,dan G (berdasarkan spesifitas 
racun yang dihasilkan) 
Tipe A, B, E, dan F : Berbahaya pada 
manusia 
Aw Toksin dapat dicegah pada kadar air < 30 % 
Kadar garam 8 % atau lebih dapat menghambat  
pertumbuhan 
pH 4,5 atau lebih rendah dapat menghambat 
pertumbuhan 
Toksin Tipe A Inaktif pada pemanasan  8O°C selama 6 
menit 
Toksin Tipe B Inaktif pada pemanasan  90°C selama 15 
menit 
Clostridium perfringens 
 
Clostridium perfringens is one of the most frequent causes of food-borne disease. 
The disease in an intoxication caused by a toxin which the bacterium liberates in the 
small intestine. The incubation period is normally from about 8 to 12 hours. It takes 
a large number of bacteria, approx. 106 per g of food, to bring about intoxication.  
C. perfringens has its growth temperature optimum around 37°C and growth range 
from approx. 10 to 50°C. The bacterium is spore-forming. When present in spore 
form in foods, it is very resistant to heat treatment; however, the heat resistance of 
the spores varies considerably. Thus, some spores are readily killed by boiling, 
whereas others will be able to survive boiling for a long time. The vegetative 
bacteria are easily inactivated by heat treatment.  
C. perfringens is anaerobic (i.e. growing best in the absence of oxygen), but 
tolerates the presence of oxygen better than most other clostridia. 
 
 Kasus  
Di Amerika: 
Sering terjadi pada makan kaleng: jagung manis, bit, asparagus dan bayam, 
makan berasam rendah dan sedang kecuali; tomat, pear 
Di Eropa; 
Sering terjadi pada daging dan ikan.  
 
Tindakan Pencegahan: 
1. Menggunakan pemanasan yang sudah diuji untuk makanan kaleng 
2. Tidak mengkonsumsi makanan kaleng yang rusak atau mengembung 
3. Mendidihkan makanan yang mempunyai pH > 4,5 selama 15 menit 
4. Menghindarkan makanan yang sudah dimasak dan dibiarkan untuk tidak 
dipanaskan kembali 
 
Staphylococcus aureus 
S. aureus             Enterotoksin               Gastroenteritis 
                                                                   (Inflamasi Mukosa Usus) 
 
 
Koagulase positif 
(Menggumpalkan plasma darah)  
Sifat dan Ciri 
Sifat Berbentuk coccus, Gram positif, fakultatif, aerobik, 
sangat toleran terhadap garam (NaCl 10-20 %), toleran 
terhadap Nitrit, Tahan pada larutan sukrosa 50-60 %, 
fermentatif, proteolitik, tidak memproduksi bau yang 
menyimpang, penampakan makanan tidak menarik 
Tipe enterotoksin A, B, C1, C2, D dan E (toksisitas berbeda). Tipe A dan D 
biasanya menyebabkan keracunan makanan 
Suhu pertumbuhan dan 
produksi racun 
40 - 46°C (tergantung jenis makanan) 
Aw Aerobik 0,86, anaerobik 0,90 
Enterotoksin Protein sederhana, berat molekul 26.000 dan 30000. 
Rantai polipeptida menyilang dengan jembatan disulfide 
(cystine loop) 
Stabilitas terhadap panas •Suhu pasteurisasi (72°C selama 15 
detik) dan pemanasan Suhu tinggi 
(143,3°C selama 9 detik) belum cukup 
untuk menginaktifkan enterotoksin. Tipe 
B paling tahan panas.  
•Satu juta dalam 1 ml atau gram 
makanan dapat diinaktifkan pada suhu 
66°C selam 12 menit atau suhu 60°C 
selama 78-83 menit 
Penyinaran Sinar gamma 0,37 – 0,48 Mrad membunuh 
sebagaian besar staphylococcus 
Staphylococcus aureus 
 
Staphylococcus aureus is an occasionally pathogenic micro-organism which is present as a 
natural part of the flora on skin and mucous membranes, and which therefore often occurs in 
low numbers in foods. Some S. aureus are capable of producing a toxin which is called 
staphylococcal enterotoxin. 
S. aureus has its growth temperature optimum around 37°C and growth range from approx.10 
to 45°C. It is relatively sensitive to heat treatment and will be eliminated by a heat treatment 
equivalent to low pasteurizing. The toxin, on the other hand, is highly heat stable and will not 
be inactivated by less than prolonged boiling.  
S. aureus is characterized by its ability to grow at very low water activities (aw), down to 0.86. 
Thus, it is the most salt tolerant of the known pathogenic bacteria.  
S. aureus is highly resistant to desiccation, which is part of the reason for its frequent presence 
on surfaces such as skin and mucous membranes, as well as in dust. It is so commonly 
occurring that it must be assumed to be present in low numbers in most raw foods.  
S. aureus is capable of growth within the pH interval from approx. 4 to 9. 
Sumber Kontaminasi  
Manusia, Hewan  
 
Gejala Keracunan; 
  Hypersalivasi, mual, muntah, kejang perut, diare berdarah dan 
mengandung mukus, sakit kepala, kejang otot, berkeringat dingin, 
nafas pendek, suhu tubuh di bawah normal 
 
Pencegahan; 
1. Mencegah kontaminasi (Sanitasi) 
2. Mencegah pertumbuhan (Pendinginan dan menurunkan pH) 
 
 
 
 
Pseudomonas cocovenenans 
                                                                    Makanan Tradisional 
 
 
P. Cocovenenans            Keracunan            Tempe Bongkrek 
 
                                                              Rhizopus oligospora 
 
 
Toksin P.cocvenenans: Toksoflavin dan Asam Bongkrek 
 
  
                   
Minyak Kelapa 
Pseudomonas cocovenenans Enzim 
Gliserida 
Gliserol 
Degradasi 
Hidrolisa 
Toksoflavin 
Asam Lemak 
Asam Bongkrek 
Toksoflavin (C7H7N5O2) 
 
Pigmen bewarna kuning 
Fluoresen terhadap bahan-bahan oksidan 
Stabil pada pH 3 – 8 
pH optimal terbentuknya toksoflavin 8 
Larut dalam air, tidak larut dalam eter, benzen, petrolium eter 
LD 50 toksin 1,7 mg per kg BB 
 
2 NADH + toksoflavin          2 NAD + toksoflavin – H2 
Toksoflavin – H2  + O2           Toksoflavin + H2O2 (beracun) 
Asam Bongkrek 
 
Asam trikarboksilat tidak jenuh (C28H38O7) 
LD50 1-1,5 mg per kg BB (BB monyet) 
LD50 1,41 mg per kg BB (BB tikus) 
Mengganggu metabolisme glikogen (memobilisasi glikogen dari 
hati)         
                    hyperglikemia                       hypoglikemia          
Bersifat antibiotik terhadap Rhizopus sp dan Penicillium 
glaucum 
Menghambat pertumbuhan bakteri dengan menurunkan pH 
subtrat menjadi 5,5 atau dibawah. 
 
 
 
Intosikasi Kapang (Mikotoksin) 
• Sifat Toksikologi Mikotoksin 
 
Mikotoksin                Metabolit Sekunder                  Beracun 
                                                                                       Gejala Mikotoksikosis 
 
                                                                                        Manusia 
                                                                                        Hewan  
Grup mikotoksin berdasarkan fungi yang memproduksi: 
1. Kapang ladang : Mikotoksin Fusarium, Mikotoksin Alternaria 
2. Kapang gudang : MikotoksinPenicillium, Mikotoksin Aspergillus 
3. Kapang akibat kerusakan pangan 
Faktor-faktor penyebab pertumbuhan kapang selama 
penyimpanan  : 
 
• 1. KADAR AIR BAHAN PANGAN  
• 2. SUHU PENYIMPANAN 
• 3. LAMA PENYIMPANAN 
• 4. JUMLAH AWAL KAPANG GUDANG 
• 5. AKTIFITAS SERANGGA DAN RODENSIA 
 
LD50 Dipengaruhi Oleh: 
1. Jenis mikotoksin 
2. Jenis hewan percobaan 
 
Faktor yang Mempengaruhi Dosis Letal: 
1. Spesies 
2. Umur 
3. Jenis kelamin 
4. Cara pemberian  
Mikotoksin berdasarkan kapang pembentuk: 
• 1. MIKOTOKSIN ASPERGILLUS 
 
• 2. MIKOTOKSIN PENICILLUM  
 
• 3. MIKOTOKSIN FUSARIUM  
 
• 4. MIKOTOKSIN LAINNYA 
 
Penggolongan Mikotoksin Berdasarkan 
Tingkat Keracunan 
Daya Racun Dosis Mematikan 
(mg/kgBB) 
Mikotoksis 
Sangat Ekstrim 
Beracun 
Kurang dari 1 Sikloklorotin 
Rubratoksin B 
Sangat Beracun 1 – 10 Sitreoviridin 
Luteoskirin 
Aflatoksin B1 
Maltorisin 
Malformin 
Viridikatin 
Trikotesen 
Sitokalasin 
Beracun 10 – 100 Mikotoksin lainnya 
Berdasarkan pengaruh terhadap organ tubuh, 
mikotosin dibedakan atas: 
1. Nephrotoksin 
2. Dermatoksin 
3. Neurotoksin 
4. Hepatotoksin 
 
Organ Tubuh Mikotoksin 
Hati Aflatoksin B1, G1, G2, M1, 
Sterigmatosistin, Luteoskirin, eritroskirin, 
sikloklorotin, Rugulosis, Rubratoksin B, 
Okratoksin A, Patulin, Racun Lupinosis, 
12,13-epoksitrikotesen 
Saluran Empedu, 
Kandungan 
Empedu 
Aflatoksin B1, Rubratoksin B, 
Sporidesmin, Asam Siklopiazonat, racun 
Lupinosis 
Mulut, Esophagus, 
Usus 
Okratoksin A, Aflatoksin B, Sporidesmin, 
Racun Lupinosis, Fusarenon-X, 12,13-
epoksitrikotesen 
Organ Tubuh Mikotoksin 
Ginjal Aflatoksin B1, G1, Sterigmatosistin, Sitrinin, Patulin, Okratoksin A, 
Rubratoksin A, Asam Siklopiazonat, Penitrem A, sporidesmin, Racun 
Lupinosis, 12,13-epoksitrikotesen 
Kandung Kemih Sporidesmin 
Sumsum Tulang Okratoksin A, 12,13-epoksitrikotesen 
Kelenjer Getah Bening  Aflatoksin B1, Rubratoksin B, racun Lupinosis, 12,13-epoksitrikotesen 
Limpa Aflatoksin B1, Rubratoksin B, Okratoksin A, racun Lupinosis, 12,13-
epoksitrikotesen 
Kulit Patulin, 12,13-epoksitrikotesen 
Organ Reproduksi 
Wanita 
Pria 
 
Zearalenon 
Fusarenon-X 
Sistem Syaraf Aflatoksin B1, Rubratoksin B, Sitreoviridin, Panitrem A, 
Fumitremorgen A, Patulin 
Jantung Aflatoksin B1, Rubratoksin B, Zearalenon, Asam Siklopiazonat, 
Xantoasin 
 
Paru-Paru Aflatoksin B1, Patulin, 12,13-epoksitrikotesen, sporidesmin 
 
Pencegahan : 
• Pencegahan pertumbuhan kapang sejak awal : sanitasi di 
ladang,  gudang 
• Pengujian kandungan mikotoksin dan pembuangan bagian-
bagian yang terkontaminasi 
• Inaktifasi atau destruksi mikotoksin dengan cara kimia, fisik 
atau enzimatik 
 
Aflatoksin 
Penelitian Aflatoksin           1960        Unggas dan Ikan 
 
                                                                        Mati 
 
    AFLATOKSIN                                    Turky X Disease 
 
                                                                     Kacang Tanah 
 
               Aspergillus flavus             Isolasi Kacang Tanah 
Aspergillus parasiticus   
Sifat Tumbuh pada suhu mesophilik 
Kondisi optimum untuk menghasilkan 
aflatoksin 
Aw 0,85, suhu 25 – 40°C 
Aflatoksin B1 Fluoresen Biru dan darivatnya 
Aflatoksin G1 Flouresen Hijau dan darivatnya 
Aflatoksi B1 Paling Beracun 
Aflatoksin Karsinogenik 
Aflatoksin Mutagenik, teratogenik 
Komoditi yang mendukung 
pertumbuhan galur-galut toksigenik 
Produk susu, produk yang di 
panggang, sari buah, biji-bijian, 
tanaman makanan ternak, oncom, 
jagung, kacang tanah, biji kapas, 
minyak kelapa kasar, kedelai, bungkil 
kelapa 
SUBSTRAT (makanan yang terlibat) : 
•   kacang tanah, beras, jagung, gandum, serealia lain, rempah-rempah (lada 
hitam), 
•   produk hewani (susu, daging, telur) 
 
KONDISI OPTIMUM pembentukan aflatoksin : 
•   2-3 minggu pada suhu 25-300C, RH 88-95%. Aerasi baik  
 
• 
• BERSIFAT FLUORESENCE : Aflatoksin B1, B2, G1, G2 
 
• Sedikit larut dalam air, larut dalam alkohol dan kloroform, tidak larut dalam 
    heksana 
 
• SIFAT TOKSIKOLOGI :  1. Merupakan senyawa sangat beracun 
   2. Karsinogenik 
   3. Teratogenik  
   4. Mutagenik  
 
• GEJALA KERACUNAN : demam, muntah, diare, koma, mabuk, degenerasi  
    lemak pada liver/jantung/ginjal, limfositolisis 
 
• SANGAT TAHAN PANAS 
    Pemanasan pada minyak kacang tanah mentah :  
 120-1500C (10 menit) :      50% aflatoksin 
 2000C :       69% 
 2500C :       96% 
 
• DOSIS AMAN < 20 ppb 
Tindakan untuk penurunan kadar aflatoksin: 
1. Proses penjernihan 
2. Hidrogenisasi 
3. Pemanasan pada suhu 110-150°C selam 10 menit, menurunkan 
kadar aflatoksin 50 %, pada suhu 250°C selam 10 menit 
menurunkan kadar aflatoksin 96 % 
  

Patulin 
Patulin di produksi oleh: 
Penicillium expansum, Aspergillus clavatus 
P. claviforme. A. giganteus 
P. patulum, A.terreus 
P. melinii, Byssocheamys nivea 
P. leucopas 
P.cycolpium 
P. crticae 
P. equinum 
 
• Pernah jadi antibiotik tetapi kemudian dilarang karena 
beracun 
• Pemberian patulin secara oral dengan konsentrasi 0,3 
– 2,5 mg/gram BB, fatal pada tikus. 
• Perubahan patologis: pembengkakan otak, kerusakan 
kapiler hati dan ginjal  
• Bersifat karsinogenik dan mutagenik 
• Senyawa patulin murni merupakan kristal putih 
dengan titik cair pada suhu 110,5°C berat molekul 154 
• Patulin adalah suatu senyawa tidak jenuh, peka 
terhadap SO2, tidak stabil dalam alakali, stabil pada 
asam. 
 
  
 
 
 
• Patulin diisolasi dari makanan manusia dan hewan 
• Patulin dideteksi pada cider apel dan sari buah apel 
• Kapang pembentuk patulin sangat sedikit karena 
adanya efek penghambat dari makanan 
• Stabil pada suhu 180°C selama 15 menit 
• Dapat diproduksi pada suhu lemari es 
Ochratoksin 
• Diproduksi oleh: Aspergillus ochraceus, A. ostianus, A. petrakii, A. 
alliaceus, A. sclerotiorum, A. sulphureus, A. mellus, Penicillium 
cyclopium, P. purpurescen, P. cummune, P. veridicatum 
• Beberapa galur P. veridicatum dan P. palitans memproduksi citrinin 
dan ochratoksin B 
• Ochratoksin A  bersifat lebih toksik dan diproduksi dalam jumlah yang 
banyak. 
• Toksin pada anak bebek, tikus dan anak ayam (LD50 2,1-4,67 mg/kg) 
dan kerusakan pada ginjal 
 
• Komoditi pangan yang dapat terkontaminasi: jagung, 
gandum, kacang tanah, roti, telur ayam 
• Alasan menyebabkan eksistensinya dalama makanan 
perlu di perhatiakkn: 
 1. Toksik terhadap beberapa hewan 
 2. Beberapa toksin tahan panas 
 3. Banyak kapang yang mempunyai ochratoksin dan 
citrinin  
Luteoskirin dan Islandiatoksin 
                           Penicillium islandicum 
 
                     Lipophilik                  Hidrophilik 
 
                     Luteoskirin               Islanditoksin 
 
P. islandicum            Beras            Hepatoksik 
Luteoskirin Islanditoksin 
•Kerja lambat 
•LD50 1,5 mg(subcutan), 
Tikus 10 mg dan 2,2 mg per 
10 gram tikus secara oral 
 
•Hepatotoksik 
•LD50 untuk 10 gram BB 
tikus adalah 4,75  µgram 
(subcutan) dan 65,5 µgram 
(oral) 
•Mengganggu metabolisme 
karbohidrat 
•Menghilangkan granula-
granula glikogen dalam hati 
yang rusak 
 
Sterigmatocystin 
 Sterigmatocystin                Aspergillus versicolor, A.          
 regulosus, A. nidulans,      Bipolaris. Sp, 
Penicillium      luteum 
 
 Potensi karsinogenik (1/10 – 1/100 daya karsinogenik aflatoksin) 
 Sterigmatocystin dikonversi                    aflatoksin B1 oleh Aspergillus 
parasiticus  
 
Asam Penicillat 
• Asam penicillat              Penicillium puberulum, P. cyclopium, P. 
martensii, P. suavolens, A. ochraceus dan A. mallens 
• Bersifat karsinogenik 
• Komoditi yang terlibat: Kacang-kacangan kering, oat, gandum, beras, 
jagung, barley 
• Toksik, LD50 100mg per kg untuk tikus 
• P. puberulum yang tumbuh pada jagung menyebabkan warna kebiru-
biruan 
-Diisolasi pertama kali tahun 1913 dari P. puberulum 
 
-Bersifat karsinogenik 
  
-Diproduksi dari :   
  P. puberulum, P. boarnense, P. cyclopium, P. Lividum,  
  P. roqueforti, P. viridicatum, A. aliaceus, A. melleus, A.  
sclerotiorum 
-Ditemukan pada jagung, kacang-kacangan, tembakau  
 
-Rumus mol C8H10O4 
 # larut dalam air panas, alkohol, khloroform 
    tapi tidak larut dalam petroleum eter dan heksana  
 # tidak cair 83-850C 
 # tidak stabil pada makanan panas 1000C 
 
-Merupakan antibiotik yang mempunyai aktifitas antivirus dan antibakteri 
-Bersifat racun terhadap berbagai hewan, mikroba 
-LD50 100 mg/kg : percobaan pada tikus 
Roquefortin 
• Roquefortin          Penicillium roquefortii (digunakan untuk keju biru, 
keju roquefort, keju stilton 
• Bersifat neurotoksin bila diinjeksikan pada tikus 
 
Citrinin 
• Citrinin            Antibiotik dan nephrotoksin 
• Diproduksi dari berbagai penicillia dan aspergilli 
• Citrinin terdapat alamiah pada gandum, barley, oat 
-Diisolasi 1931 dari medium cair P. citrinum  
 
-Diproduksi dari kapang sebagai berikut : 
 P. citrio-viride P. notatum 
 P. expansum Aspergillus candidus 
 P. lividum  A. niveus 
 P. viridicatum A. terreus 
 P. citrinum  
 
-SIFAT KAPANG 
 # membentuk koloni seperti beludru : sporulasi lebat 
 # koloni berwarna biru hijau seperti kuning hijau 
 # konidiopora : panjang < 200 µ, diameter 2.5-3.2 µ 
 # bentuk bulat seperti bulat batang 
 # kontaminan pada pangan yang sudah rusak  
    misal : jagung, beras, roti, barlei 
 
-SIFAT SITRININ :  titik cair 1720C 
  fluorescens kuning hijau 
  larut dalam pelarut organik 
Rubratoksin 
• Toksin menimbulkan penyakit pada babi dan sapi 
• Makanan yang terkontaminasi P. rubrum 
• Diproduksi Penisillum rubrum, P. purpurogenum 
• Jika tumbuh pada makanan : pigmen kemerahan  
• Titik cair 185-1860C 
• MAKANAN TERLIBAT : jagung 
•  kontaminan pada kertas/kartonpengepak 
• GEJALA : penurunan berat badan drastis pada hewan percobaan 
 
Tremorgen 
• Diproduksi A. flavus, P. cyclopium, P. palitans, P. 
verruculosum 
 
• MAKANAN TERLIBAT : sayur-sayuran rusak, serealia 
 
• Rumus Mol C33 H45 N3 O6 
 
• Titik cair 211-2390C 
 
• LD50 : 1.1 – 5 mg/kg  
Mikotoksin Fusarium 
1. 
• Merupakan metabolit fungi 
 
• Fungsi menyerupai hormon    dalam jumlah banyak (konsentrasi tinggi) : bersifat racun 
 
• Disebut juga racun F2 
 
• Diproduksi oleh :  
   Fusarium graminearum (F. Roseum) 
   F. moniliforme 
   F. oxysporum  
   F. tricinctum  
- paling sering menyebabkan keracunan 
- pada medium agar berwarna merah jambu atau 
  kuning 
- kontaminan pada serealia dan jagung 
- (k. air > 20%), juga pada tomat 
- mikotoksin diproduksi menjelang dan selama 
  panen, pada pengolahan atau selama penyimpanan 
zearalenon 
Berbentuk kristal BM 318 
 
Rumus Mol C18 H22 O5 
 
Larut dalam alkali encer, aseton, alkohol, khloroform dan eter, agak larut 
dalam petroleum eter, tidak larut dalam air 
 
Titik cair pada 164 – 1650C 
 
Fluoresens biru hijau pada sinar UV 360 mm dan kehijauan pada panjang 
Gelombang 260 mm 
1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
zearalenon 
Menyebabkan kemandulan (pada hewan percobaan) 
 
LD50 = 2 g/kg (pada tikus besar) 
LD50 = 20 g/kg (pada anjing) 
 
Gangguan keracunan pada ternak apabila makanan ternak mengandung  
> 1-5 ppm zearalenon 
 
Sifat mikotoksis akut : rendah 
1. 
2. 
3. 
4. 
2. • Aktifitas biologi sangat kuat 
 
• Penyebab beberapa letusan mikotoksikosis 
   Misal :  ATA (Alimentary Toxic Aleukia) di Rusia 1932 
 keracunan kapang merah : Jepang 
 keracunan jagung : AS 
 
• Jenis T2 dan Vomitoksin : paling sering menyebabkan keracunan 
 
• Diproduksi oleh : Gibberella zeae F. graminearum 
  F. tricinctum F. oxysporum 
  F. equiseti  F. poae 
  F. lateritium F. solani 
 
 T2 : terus diproduksi F. tricinctum 
 Vomitoksin : terutama F. graminearum 
 
• Pangan yang terlibat : jagung, sorghum, beras dan kedelai 
 
• T2 dan Vomitoksin : bentuk kristal, tidak berwarna, BM 466/296, rumus C24 H34 O9/C15 H20 O6 
• Tidak menyerap sinar ultra violet 
• Titik cair 151 – 1520C 
 Produksi racun T2 dan Vomitoksin : suhu dibawah titik beku – t 28
0C (optimum 150C)  
trikotesen 
• Racun T2 : toksik bagi tanaman, hewan, fungi, insekta (LD50 = 5.2 mg/kg) 
 
• Pada hewan :  - inflamasi dan hemorrhage pada saluran pencernaan, leukopenia,  
    degenerasi sumsum tulang, kematian 
  - menghambat sintesa protein 
 
• Vomitoksin kurang beracun dibanding T2 
 
• ATA :  outbreak di Rusia (1937, 1942 – 1947) 
 - suatu gejala mikotoksikosi  
 - diproduksi pada suhu pembekuan 
 - Gejala : demam, hemorrhage, pendarahan dari hidung & tenggorokan, nekrotik, 
                  anemia, leukopeni 
 - dapat menyebabkan kematian pada hewan dan manusia  
Alimetary toxic Aleukia (ATA) 
• ATA            Cladosporium, Penicillium, Fusarium poae, F. trinsinctum, 
Mucor, Alternaria 
• Terjadi di Rusia pada tahun 1942 dan 1947 
• Gejala pada manusia disebabkan oleh senyawa beracun 
fusariogenik/malignant 
• Pembentuk ATA distimulir pada suhu 5-80°C, tidak tahan panas 
• Menimbulkan gejala leukemia dan hemoragik 
Mikotoksin Lain 
1.  
Ditemukan pada seledri yang mengalami kebusukan juga terdapat pada daun, batang akar 
dan buah, berbagai tanaman (terutama hortikultura) 
 
Diproduksi Sclerotinia sclerotiorum  
 
GEJALA :  dermatitis (terutama bila langsung kena sinar matahari / ultra violet) 
  phototoksin 
 
Dapat menghambat germinasi, bersifat antifungi dan mutagenik  
 
Diproduksi pada suhu > 150C 
1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
2. 
• Gejala mikotoksikosis paling tua dikenal 
• Merupakan alkaloid 
• Diproduksi oleh Claviceps purpurea 
• Tanaman yang sering diserang : biji-bijian dan serealia terutama rye 
• Mempunyai sifat halusinogenik : halusinasi  
 
• Alkaloid ergot : sering digunakan dalam bidang kedokteran 
• Misal    : ergonovin  ergotamin  
 ergometrin  ergotaminin 
 ergometrinin 
 
• Ergot mengandung minimal 5 pasang isomer alkaloid 
• Misal : isomer levarotatori   merangsang kontraksi uterus, kontraksi kandung kemih, 
    mengontrol perdarahan 
 
• Pada ternak kesuburan (misal : sapi, babi, kambing) 
3. 
-Diproduksi oleh beberapa spesies Amanita (Amatoksin) 
 Amanita phalloides (biru) : paling beracun  
 A. verna (putih) 
 A. citrina (kuning), dll 
 
-2 jenis toksin :  Amatoksin (α, β,γ,ε, amanatin, amanin) 
  Palotoksin (palordin, palasidin, paloin, palisin, palin β) 
 
-Gejala keracunan tidak segera terlihat (a.l. muntah, diare, kerusakan sel hati) 
 Amatoksin  bekerja lebih lambat dari palotoksin  
   tetapi daya racun 10-20x lebih kuat  
 
 Dosis mematikan dari Amanita < 0.1 mg/kg BB 
 : 50 gram jamur amanita ~ 7 mg amantin 
   dapat mematikan manusia 
 
-Antamaniaantitoksin dalam ekstrak A. phalloidos 
  belum efektif dalam mencegah keracunan anatoksin 
  (harus diberikan sebelum atau paling lambat saat tertelannya racun tersebut) 
Toksin Lain 
  
Citreoviridin 
Diproduksi oleh P. citreoviride 
Asam Cyclopiozonat 
Diproduksi oleh: P. cyclopium, P. puberulum           
